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Ružica FIALA i V jekoslav PRVČIĆ:
Dječja hrana iz »Podravke«
UVOD
U današnje vrijeme snažne industrijalizacije sve je veći 
broj male djece koju roditelji, uz p rirodno  m ajčino mlijeko, hra­
ne i različitim  vrstam a dječje h ran e  p rip rem ljene na  suvremen, 
industrijski način. Sve je više m ladih m ajki koje su u radnom  
odnosu, pa  im ostaje manje vrem ena za p rip rem anje raznolike 
h rane što  je potrebna za ish ranu  njihove djece. Osim toga često 
pu ta  nisu u  m ogućnosti p rip rem iti odgovarajuću h ranu  i iz d ru ­
gih razloga (nedostatak odgovarajućih živežnih nam irnica, ne­
dostatak iskustva i znanja, nepoznavanje h ran idben ih  vrijedno­
sti itd.). Svojstva priprem ljene hrane, pogotovo za posve malu 
djecu, teško je kontrolirati, pa se i tu  krije cijeli niz opasnosti 
koje mogu značiti nepravilnu i n ep o tpunu  p reh ran u  djece. Da­
našnji standardi, i zakonska regulativa koja ih prati, za proiz­
vodnju hrane, pogotovo one za djecu, vrlo su strogi i njihovo za­
dovoljenje mogu osigurati sam o proizvođači koji imaju tradici­
ju, znanje i iskustvo u  industrijskoj proizvodnji hrane. Može se 
reći d a je  proizvodnja dječje h rane još osjetljivija d jelatnost i da 
je tu potreban još veći oprez.
Ako bismo željeli navesti neke od osnovnih karak teris tika 
dječje h rane što se danas proizvodi u osnovnoj organizaciji 
udruženog rada »Dječja hrana«, onda bism o m orali reći d a je  to 
biološki uravnotežena h rana  koja upo tpun ju je  dnevne p o trebe  
djeteta za osnovnim  sastojcim a (bjelančevinam a, m astim a, ug- 
ljikohidratim a, m ineralim a i vitam inim a), te  služi kao d o p u n ­
ska ishrana. Dječja h ran a  koju proizvodi »Podravka« proizvede­
na je od odabranih  sirovina, koje su uzgojene u posebno kon­
troliranim  uvjetim a i ubrane u optim alnom  stupn ju  zrelosti. 
Kod odabira sirovina pazi se da sa zdrastvenog stajališta te siro­
vine mogu dati besprijekornu hranu, koja je m ikrobiološki is­
pravna: bez pesticida, antibiotika, horm ona, teških m etala i tok ­
sina. Sam proces proizvodnje je na visokom  tehnološkom  ni­
Slika 1. Sistem  valjaka na kojem  se  kašasta  sm jesa dječje 
hrane suši i od nje se  prave pahuljice
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vou, higijenski strogo kontroliran, a proizvodnja se odvija po is­
p itanim  recepturam a, koje osiguravaju biološku vrijednost i 
m inim alno dopuštene količine aditiva. Dječja h rana  m ora biti i 
prija tnog  okusa što ne zaostaje za dom aćom  hranom , m ora se 
b rzo i jednostavno prip rem ati i nuditi dovoljno široku paletu 
različitih okusa da djetetu ne postane »dosadna«. Ne mali zna­
čaj pridaje  se i ambalaži.
Nakon što dijete navrši tri mjeseca, nije mu više dovoljno 
sam o m ajčino mlijeko ili industrijski proizvedene zamjene za 
m ajčino mlijeko, je r  ono ne sadržava u potrebnoj količini sve 
sastojke nužne za norm alan rast i razvoj djeteta.
M ajka također počinje d jetetu  u toj dobi zamjenjivati mli­
ječne obroke obrocim a krupice (grisa), keksa, prženog brašna, 
voćnim  kašicam a dakle, daje djetetu  cerealnu hranu.
H rana na bazi cerealija dopunska je hrana, koja u prehrani 
d je te ta  može zamijeniti jedan dnevni obrok.
»Podravka« je  u tu svrhu proizvela paletu kašica na bazi ce­
realija i voća uz dodatak m eda, mlijeka, čokolade i vitamina. To 
je in stan t hrana u obliku pahuljica, dobivena suvrem enim  teh­
nološkim  postupkom  sušenja. P riprem a obroka za dijete, je 
vrlo jednostavna: pahuljice se um iješaju u toplu vodu ili mlije­
ko, koje se prije toga prokuha.
KAKO JE SVE POČELO
P otrebe za industrijski priprem ljenom  dječjom hranom  
postojale su u Jugoslaviji i prije šezdesetih godina kad se javlja­
ju  prvi pokušaji u nadopuni, odnosno, zamjeni majčinog mlije­
ka industrijsk im  nadom jescim a. S porastom  standarda i većom 
industrijalizacijom , te po trebe postaju sve evidentnije. U to vri­
jem e »Podravka« je već jedan od najznačajnijih proizvođača 
h ran e  u Jugoslaviji i logičan je njezin interes za proizvodnju dje­
čje h rane. To više što im a snažni tim  stručnjaka koji bi se mogli 
nositi s tehnološkim  problem im a ove proizvodnje. Koncem šez­
desetih  godina u ovom kolektivu se već ispituju m ogućnosti 
ovakve proizvodnje i obavljaju se pregovori s inozemnim part­
nerim a koji u ovom poslu imaju značajna iskustva.
»Podravka« je još prije desetak godina razmišljala i o uvo­
đenju  u proizvodnju dijetetske instan t h rane za m alu djecu, je r 
je tako željela zaokružiti svoj proizvodni program  vezan, prije 
svega, uz p reradu  voća i povrća. M eđutim , do realizacije ove za­
misli zbog raznih razloga dolazi tek 1968. godine kada je sklo­
pljen ugovor o proizvodnji dijetetskih proizvoda s poznatom  za­
padnonjem ačkom  firm om  »Dr Ritter«. V rijednost početnih in­
vesticija n a  rekonstrukciji dosadašnjeg skladišta gotove robe i 
nabavka oprem e, što je uglavnom ostvareno u toku 1969. godi­
ne, iznosila su nešto više od 4 m ilijuna dinara, a računalo se pri­
likom otvorenja da će 20 zaposlenih proizvesti godišnje oko 
1.350 tona  dječje h rane na bazi voća ili 5,4 m ilijuna kom ercijal­
nih pakiranja. Ova je  proizvodnja uskoro prem ašena i danas 
OOUR »Dječja hrana« pripada m eđu najpropulzivije osnovne 
organizacije udruženog rada SOUR-a »Podravke«.1
B rz r a st  p r o izv o d n je  d ječje  h r a n e  m o ž e  se  la k o  u o č it i  u s lije d e ć o j  
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Dječja h rana  iz »Podravke« pojavljuje se na tržištu znakom 
sim patičnog m edvjedića i im enom  »Aurora« i tržište je vrlo 
brzo prihvaća. Osnovni oblik dječje hrane iz »Podravke« u su­
radnji sa spom enutom  firm om  je sušena pahuljica na osnovi ži­
tarice, a proizvodi se tehnologijom  sušenja kašaste mase na
Slika 2. T ehnologija na svjetskom  nivou (detalj iz pakirni- 
ce)
valjku. U početku  proizvodila su se tri okusa dječje h rane koja 
su se zadržala i do danas: Čokolino, M edolino i Frutolino. Poku­
šalo se i s g rupom  proizvoda na bazi povrća (špinat, m rkva i m i­
ješano povrće), ali je bilo niz tehnoloških i m erkantilnih pote­
škoća zbog kojih se o dusta lo  od ove proizvodnje.
Ugovor o licencnom  odnosu s inozem nim  partnerom  bio je 
po tp isan  na desetak  godina i u tom  vrem enu »Podravkini« 
stručnjaci su stekli veliko iskustvo u ovoj proizvodnji. Ovaj od ­
nos m ogao bi se istaknuti kao prim jer kako treba  oplođivati 
znanje koje smo kupili od  inozem nog partnera . Ulaženjem u sve 
finese proizvodnje od  priprem anja sirovina, kroz praćenje nji­
hovih svojstava, sam e proizvodnje, skladištenja i čuvanja, pa i 
proučavanja kako tako priprem ljena h rana djeluje na razvoj i 
rast m ladog organizm a, u  suradnji s naučnim  institucijam a, 
»Podravkini« stručnjaci su se osamostalili u toj mjeri da su, na­
kon isteka licencnih odnosa, mogli dalje sam ostalno nastaviti 
razvijati ovaj program . I ne samo to, razvili su cijelu paletu  no ­
vih proizvoda i okusa tako  d a je  dječja h rana »Podravke« danas 
vrlo cijenjena na dom aćem  tržištu, ali i traženi artikl za izvoz.
Osim ranije usvojenog asortim ana, koji sadrži više ugljiko- 
h idrata, stručnjaci »Podravke su nakon prekida licencnog ugo­
vora razvili novu paletu  dječje hrane koja je obogaćena bjelan­
čevinam a. O snovna sirovina te palete dječje h rane je soja. Iako 
su lite ra tu rn i podaci za karakteristike soje izvanredni, ipak je 
izvršena p rovjera  dječje h rane  priprem ljene u »Podravki«. Ispi­
tivanja su povjerena Zavodu za zaštitu majki i djece iz Zagreba i 
nakon nekoliko m jeseci detaljnih provjera dobiveni su rezulta­
ti, koji su prem ašili i najoptim alnija očekivanja.
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Priznati kvalitet Podravkine dječje hrane om ogućio je i iz­
voz u  druge zemlje. Najviše se izvozilo u  Iran  i SSSR. No, ni broj 
zemalja u koje se izvozi ni količine koje se izvoze n isu mjerilo, 
jer zbog ograničenih kapaciteta pogona nije m oguće proizvesti 
veće količine dječje hrane, pa p rem a tom e ni izvesti. Znači da 
sadašnji izvoz koji se kreće do 1000 t nije najviši nivo koji bi se 
mogao ostvariti u izvozu.
ODABIR SIROVINA I NJIHOVA 
KONTROLA
Kemijski sastav cerealija od kojih se dobivaju osnovne siro­
vine za dječju h ranu (pšenično brašno, pšenični gris, kukuruzni 
škrob, rižino brašno), varira u  zavisnosti od vrste, varijeteta i 
sorte, klim atskih uvjeta i načina uzgoja. Da bism o u  dječju h ra­
nu unijeli najoptim alniji odnos osnovnih sastojaka već kod uz­
goja žitarica m oram o voditi računa o svim tim  faktorim a.
Kod mljevenja pšenice u  suvrem eno oprem ljenim  mlinovi­
ma, posebna pažnja posvećuje se pročišćavanju i p ran ju  pšeni­
ce, N eophodno je odstraniti sve strane prim jese koje mogu 
utjecati na boju, m iris i okus brašna. Pranjem  pšenice, osim što 
se skida prljavština zaljepljena za zrno, uklanja se i velik broj sa- 
profitnih, ili, eventualno i patogenih bakterija, pa je pranje pše­
nice vrlo značajno sa gledišta higijenske ispravnosti brašna.
M ikrobiološke analize pokazuju da higijenski ispravno 
brašno može dobiti vrlo mali proj prerađivača, pa se vrši p re­
orijentacija na vlastite mlinove sa najsuvrem enijom  tehnologi­
jom  mljevenja.
Riža koja se melje na vlastitom  zupčasto-koloidnom  m linu 
p rethodno  se pročišćava i selekcionira na gravitacionom  selek­
toru, tako d a je  isključena svaka m ogućnost onečišćenja.
Jedna od najvažnijih analiza sirovina je određivanje osta tka 
pesticida plinskom  krom atografijom . Ta suvrem ena m etoda 
om ogućuje dokazivanje i najm anje količine (10 — 12 rng) nekog 
insekticida, a time i sigurnu kontro lu  količine pestic ida prem a 
Pravilniku.
Tradicionalne m etode analize koje daju sam o osnovne sa­
stojke uzorka (ukupni proteini, ugljikohidrati, m asti hd.) zaiy\i" 
jenjene su ili nadopunjene specifičnim  analizam a koje identifi­
ciraju spojeve ili elem ente in teresan tne u p reh ran i ili toksikolo- 
giji.
To se posebno odnosi na ulogu anorganskih  elem enata za 
čovječji organizam. Već je dugo poznato  da se glavni m ineralni 
elem enti (Na, K, Ca, Mg i Fe) m oraju uzim ati u hrani. Sada kad 
na raspolaganju stoje osjetljivije analitičke m etode, uloga osta­
lih elem enata na razini tragova, postala je bolje razum ljivom . 
Bakar, krom, kobalt, m angan, seien, m olibden i cink su sada po ­
znati kao bitni za izvjesne funkcije u  organizm u. A norganski 
elem enti u tragovim a su također važni u o trovnosti i zagađiva­
nju hrane. Zbog toga se vrši analiza sirovina autom atskom  ab-
Slika 3. »Podravka« nudi cijelu  paletu različitih  okusa dje­
čje hrane, a jedan od on ih  koje djeca rado jedu je i »Medoli- 
no ekstra«
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sorcionom  spektrofotom etrijom  kao rutinskom  m etodom  za 
određivanje olova, kadmija, arsena, selena, na vrlo niskim  razi­
nam a.
Posebno se vrši stroga kontrola m etala u sirovinam a pako- 
vanim a u  lim enu am balažu (pasterizirani ananas, jabuka, k ru ­
ška, ko n cen tra t naranče i dr.) gdje postoji m ogućnost ulaska 
ovih elem enata u  sadržaj limenke.
P rerađivači voća uzgajaju na vlastitim plantažam a posebne 
sorte  jabuka i k rušaka koje specijalno p rerađu ju  za p o trebe dje­
čje h rane . Da bi se dobila po trebna kvaliteta voće se p rerađuje 
odm ah  nakon berbe, je r  se stajanjem  u hladnjači dobiva proiz­
vod slabije kvalitete (sm anjena fiziološka vrijednost, slabija aro ­
ma, tam nija boja i gorak okus).
Posebna pažnja posvećuje se pakovanju i skladištenju siro- 
vina. Sve sirovine za dječju h ranu  odm ah po dolasku u tvornicu 
sm ještaju se u posebno skladište pod optim alnim  uvjetim a tem ­
p e ra tu re  i vlažnosti zraka, odvojeno od ostalih sirovina, tako da 
ne m ože doći do bilo kakvog naknadnog oštećenja.
Pšenični gris i pšenično brašno i kukuruzni škrob m oraju 
biti pakovani u višestrukim  vrećam a od natron  papira, a nikako 
ne u p latnenim  vrećam a zbog m ogućnosti zagađenja. Posebno 
škrob  treb a  čuvati u prostorijam a koje su suhe i dobro  provje- 
trene, je r  vlaženjem se škrob mijenja. Postaje grudast, a može 
prom ijen iti izgled, boju i okus.
Š ećer je h idroskopan proizvod, lako navlači vodu, zgruda- 
va se i m ijenja organoleptička svojstva (dobiva neprijatan  okus 
i m iris).
Kod čokolade u p rahu i m lijeka u p rahu osim višeslojnog 
n a tro n  pap ira  pakovanje se sastoji i od plastične folije s u n u ­
trašn je  strane.
M ed se skladišti u dobro  zatvorenim  bačvam a na suhom  
m jestu i na tem pera tu ri oko 10°%, kako bi se spriječila ferm en­
tacija na povišenim , odnosno, kristalizacija, na nižim tem pera­
tu ram a. Pošto m ed sadrži kiseline koje nagrizaju m etale, bačve 
m oraju  biti s unu tarn je  strane vernirane lakom za konzerve. 
Prije sam e up o treb e  med se o tapa specijalnom  grijačicom za 
m ed kojom  se, prilikom  otapanja, ne postiže tem pera tu ra  viša 
od  55°C.
Pasterizirano voće također se pakuje u vernizirane lim enke 
radi zaštite od korozije.
Kao završna faza kontrole, nakon svih spom enutih  analiza, 
sirovina dolazi u p robnu  proizvodnju u poluindustrijski labora­
torij, gdje se uz uvjete slične pogonskim donosi konačna odluka 
o kvaliteti sirovine.«2
DALJNJA PERSPEKTIVA  
PROIZVODNJE
Iz dosad napisanog vidjeli smo da se proizvodnja dječje 
h rane  odvija u vrlo složenim uvjetim a i d a je  stečeno iskustvo u 
takvoj proizvodnji kapital do kojeg se dolazi m ukotrpn im  ra ­
dom . Usavršavajući svoja znanja, stručnjaci »Podravke« stvorili 
su, kako smo već rekli, cijelu paletu novih okusa dječje hrane. 
To su: M edolino (pšenična krupica, pčelinji med, šećer, kuku­
ruzni škrob, vitamini). Ć okolino (pšenična krupica, čokolada u 
p rahu, šećer, pšenično brašno, vitamini) F rutolino (ananas, ja­
buka, naranča, banana, limun, pšenična krupica, punom asno 
mlijeko, šećer, škrob, vitamini), M edolino Extra (punom asno 
m lijeko, šećer pšenična krupica, riža, pčelinji med, pšenično 
brašno, naranče, vitam ini). Jabuka Frutolino (jabuke, pšenič­
no brašno, pšenična krupica, šećer, vitamini), N aranča Fturo- 
lin o  (naranče, pšenično brašno, šećer, dvopek, kukuruzni 
škrob, punom asno mlijeko, vitamini), Banana Frutolino (ba­
nane, pšenična krupica, šećer, pšenično brašno, dvopek, vitam i­
ni), K aram elino (pšenična krupica, šećer, dvopek, pšenično 
brašno, prženi šećer, punom asno mlijeko, pčelinji med, vitam i­
ni), G risolino (pšenična krupica, šećer, vitamini), R ižolino (ri­
žino brašno, vitam ini), Kruška Frutolino (kruške, pšenična 
krupica, rižino brašno, šećer, punom asno mlijeko, med, vitam i­
ni), Lješnjak Frutolino (pšenična krupica, šećer, dvopek, lješ­
njaci, rižino brašno, punom asno mlijeko, vitamini).
KAMO DALJE
Nakon p restanka obaveze prem a licencnom  partneru , »Po­
dravka« je  u ekspanziji s proizvodnjom  dječje h rane po količini 
i po novim  vrstam a proizvoda. U početku proizvodnje kapacitet 
je  bio 150 tona  dječje h rane  godišnje dok se danas kreće do 
3.500 tona godišnje. Daljnje proširenje kapaciteta, s obzirom  na 
po trebe tržišta, dobro  bi došlo, ali u sadašnjim  okolnostim a pri­
vređivanja znatno su otežane m ogućnosti investiranja. No, po­
stoji jed n a  druga m ogućnost, a to je  prodaja vlastitog znanja i 
tehnologije p artnerim a izvan Jugoslavije. Budući d a je  »Podrav­
ka« u tehnologiji proizvodnje dječje h rane vrlo napredovala i 
nalazi se u sam om  vrhu, postoji m ogućnost da se u suradnji s 
nozem nim  p artnerim a ovo znanje unovči.
»Podravka« je u m ogućnosti ponuditi inozemnim p artneri­
m a kom pletan  inžinjering za gradnju tvornice dječje hrane, 
osim  oprem e, je r  takovu ne proizvodi, I u tom  pravcu obavljaju 
se dogovori s nekim  proizvođačim a oprem e iz Jugoslavije koji 
bi zajedno s »Podravkom« sudjelovali u gradnji i oprem anju  
spom enutih  tvornica. U toku su vrlo ozbiljni pregovori s part­
n erim a iz Irana, kao i iz Sovjetskog Saveza.
Vjerujem o da će u doglednoj budućnosti stručnjaci »Po­
dravke« iznaći najbolje m ogućnosti za plasiranje svih onih isku­
stava u koja su uložene m noge godine studioznog rada i razvoja. 
Proizvodnja dječje h ran e  sam o je jedan  od segm enata u širokoj 
paleti različitih proizvoda koji se danas plasiraju s im enom  i za­
štitn im  znakom  ovog kolektiva, ali tim  značajniji kad se zna 
kako je  to  zapravo tehnologija najvišeg stupnja.
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